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ПРО ДИСЦИПЛІНУ  
Анотаціѐ навчальної 
дисципліни, 
в т.ч. мета та цілі 
Мета: дати студентам ґрунтовні знаннѐ з базової, фахової 
дисципліни, ѐка відноситьсѐ до технологічних дисциплін та 
допомогти опанувати основи та особливості зберіганнѐ та 
переробки продукції рослинництва. 
Не отримавши цих знань, неможливо економічно виважено 
вирішувати питаннѐ організації відносин між виробником і 
споживачем - сільськогосподарськими підприюмствами, 
підприюмствами по зберігання та переробці 
сільськогосподарської продукції, торговельними організаціѐми. 
Від фахівців вимагаютьсѐ довести до споживача продукція з 
найкращими товарними та споживчими властивостѐми. Повинна 
бути збережена первинна ѐкість чи набута нова, ѐка б 
максимально задовольнѐла споживача. 
Студент повинен знати: теоретичні основи стандартизації, 
управліннѐ ѐкістя та сертифікації продукції рослинництва; 
методи визначеннѐ та управліннѐ ѐкістя; показники ѐкості, що 
закладені у чинних стандартах на різні види продукції; 
перспективи розвитку стандартизації та сертифікації в Україні; 
технологія післѐзбиральної обробки зернової, технічної, 
плодоовочевої продукції; основні принципи зберіганнѐ 
продукції рослинництва - свіжої та переробленої; методики 
визначеннѐ ѐкості: зернових різного цільового призначеннѐ, 
олійних, зернобобових, круп'ѐних; біологічні (фізіологічні) 
особливості кожної рослинницької продукції ѐк об'юкта 
зберіганнѐ; особливості продукції рослинництва ѐк об'юктів 
переробки; основи технологій переробки рослинницької 
продукції; особливості готової (переробленої) продукції ѐк 
об'юктів зберіганнѐ.   Студент повинен вміти: користуватись 
навчальноя, методичноя та науковоя літературоя; 
застосовувати різні методи визначеннѐ ѐкості продукції, різні 
види контроля на виробництві, чинні стандарти та здійснявати 
підготовку продукції до сертифікації; рекомендувати технологія 
післѐзбиральної обробки зернової маси, ѐка надходить післѐ 
збираннѐ; складати план робіт, визначати потреби в 
автотранспорті, машинах первинної, вторинної та спеціальної 
обробки, тарі; визначати потребу в сховищах, складати план 
закладаннѐ зерна різного цільового призначеннѐ в сховища; 
здійснявати контроль за післѐзбиральноя обробкоя та 
зерновоя продукціюя у процесі тривалого зберіганнѐ; визначати 
терміни і способи збираннѐ, післѐзбиральної обробки врожая 
технічних культур; контролявати ѐкість сировини технічних 
культур (цукробурѐкової, олійної, лубоволокнистої); визначати 
терміни збираннѐ, складати графіки реалізації, закладаннѐ на 
зберіганнѐ чи переробки плодоовочевої продукції; здійснявати 
контроль у процесі тривалого зберіганнѐ овочів, плодів, ѐгід; 










Компетентності ФК1. Базові знаннѐ зі спеціалізованих підрозділів аграрної науки 
(рослинництво, землеробство, селекціѐ та насінництво, агрохіміѐ, 
плодівництво, овочівництво, ґрунтознавство, кормовиробництво, 
механізаціѐ в рослинництві, захист рослин). 
ФК2. Здатність вирощувати, розмножувати сільськогосподарські культури 
та здійснявати технологічні операціі з первинної переробки i 
зберіганнѐ продукції. 
ФКЗ. Знаннѐ та розуміннѐ основних біологічних i агротехнологічних 
концепцій, правил i теорій, пов’ѐзаних з вирощуваннѐм 
сільськогосподарських та інших рослин. 
ФК4. Уміннѐ застосовувати знаннѐ та розуміннѐ фізіологічних процесів 
сільськогосподарських рослин длѐ розв’ѐзаннѐ виробничих 
технологічних задач. 
ФК5. Навички оціняваннѐ, інтерпретаціі й синтезу теоретичної 
інформаціі та практичних, виробничих i дослідних даних в галузѐх 
сільськогосподарського виробництва. 
ФК6. Уміннѐ застосуваннѐ методів статистичної обробки дослідних 
даних, пов’ѐзаних з технологічними та селекційними процесами в 
агрономїі. 
ФК7. Уміннѐ науково-обгрунтовано використовувати добрива та засоби 
захисту рослин, з урахуваннѐм їхніх хімічних i фізичних властивостей та 
впливу на навколишне середовище. 
ФК8. Здатність розв’ѐзувати широке коло проблем та задач в процесі 
вирощуваннѐ сільськогосподарських культур, шлѐхом розуміннѐ ïx 
біологічних особливостей та використаннѐ ѐк теоретичних, так i 
практичних методів. 
ФК9. Навички управліннѐ комплексними діѐми a6o проектами, 
відповідальність за прийнѐттѐ рішень у конкретних виробничих умовах. 
ФК10. Здатність до лабораторного аналізу зразків грунту, рослин та 
продукцїі рослинництва із застосуваннѐм сучасних методів наукових 
досліджень. 
ФК11. Здатність адаптувати системи обробітку грунту під культури 
сівозміни з врахуваннѐм родячості, ухилу та експозицїі схилів, рівнѐ 
грунтових вод, системи удобрениѐ та наѐвної грунтообробної техніки. 
Програмні результати 
навчання 
ПPH1. Обговорявати i поѐснявати основи, що сприѐять 
розвитку загальної політичної культури та активності, формування 
національної гідності й патріотизму, соціалізації особистості, 
схильності до етичних цінностей, знаннѐ економіки й права. 
ПPH2. Порівнявати та оцінявати сучасні науково-технічні досѐгненнѐ у 
галузі агрономїі. 
ПРНЗ. Відтворявати знаннѐ української та іноземної мов, зокрема 
спеціальної термінології длѐ проведеннѐ літературного 
ПPH4. Демонструвати знаннѐ й розуміннѐ фундаментальних дисциплін  
в обсѐзі,  необхідному  длѐ володіннѐ відповідними 
навичками в галузі агрономії. 
ПPH5. Демонструвати знаннѐ i розуміннѐ принципів фізіологічних 
процесів рослин в обсѐзі, необхідному длѐ освоюннѐ фундаментальних 
та професійних дисциплін. 
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ПPH6. Володіти статистичними методами опрацяваннѐ даних в 
агрономїі. 
ПPH7. Володіти на операційному рівні методами спостереженнѐ, 
опису, ідентифікації, класифікації, а також культивуваннѐ об’ектів i 
підтриманнѐ стабільності агроценозів із збереженнѐм природного 
різноманіттѐ. 
ПPH8. Аналізувати та інтегрувати знаннѐ із загальної та спеціальної 
професійної підготовки в обсѐзі, необхідному длѐ спеціалізованої 
професійної роботи у галузі агрономії. 
ПPH9. Ініціявати оперативне та доцільне вирішеннѐ виробничих 
проблем відповідно до зональних умов. 
ПPH10. Проектувати й організовувати технологічні процеси 
вирощуваннѐ насіннювого матеріалу сільськогосподарських культур 
відповідно до встановлених вимог. 
ПPH11. Проектувати та організовувати заходи вирощуваннѐ 
високоѐкісної сільськогосподарської продукцїі та відповідно до діячих 
вимог. 
ПPH12. Інтегрувати й удосконалявати виробничі процеси 
вирощуваннѐ сільськогосподарської продукцїі відповідно до діячих 
вимог. 
ПPH13. Планувати економічно вигідне виробництво 
сільськогосподарської продукцїі. 
ПPH14. Організовувати результативні i безпечні умови роботи. ПPH15. 
Здатність проводити лабораторні дослідженнѐ зразків 
грунту, рослин та рослинницької продукцїі за сучасними методами 
досліджень. 
ПPH16. Здатність працявати результативно в команді з іншими 
лядьми, беручи до уваги різні фонові знаннѐ та розуміннѐ своїх колег 
до визначених завдань. 
Перелік соціальних, 
«м’яких» навичок (soft 
skills) 
Складові навчальної дисципліни сприѐять формування 
універсальних, корисних длѐ будь-ѐкого виду діѐльності 
(міжпрофесійних) навичок, ѐкі дозволѐять швидко 
адаптуватисѐ до нових умов, змінявати сферу зайнѐтості, 
вирішувати нестандартні завданнѐ: 
- допитливість, ініціативність – під час засвоюннѐ 
теоретичного матеріалу лекційних занѐть та самостійної 
роботи длѐ розширеннѐ знань із відповідних тем курсу; 
- цілеспрямованість, наполегливість – під час виконаннѐ 
практичних робіт, а також індивідуальних завдань длѐ 
отриманнѐ додаткових балів; 
- адаптивність, командна робота – під час дискусійних 
обговорень тематичних питань курсу, участі в діловій грі, 
опрацяваннѐ практичних кейсів; 
- соціальна обізнаність і відповідальність – ѐк результат 
урахуваннѐ організаційних вимог курсу, підтриманнѐ 
зворотного зв’ѐзку та вчасного звітуваннѐ про виконані види 
діѐльності; 
- критичне мислення, лідерство, креативність – 
розуміннѐ, аналіз, пошук вирішеннѐ актуальних проблем у 
розрізі дисципліни та висвітленнѐ результатів під час 
навчальних занѐть, участі в конференціѐх і круглих столах 
та/або наукових публікаціѐх; 
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- самонавчання для професійного та особистісного 
зростання – ѐк результат виконаннѐ самостійної роботи, в 
тому числі з електронними навчальними ресурсами та 
інформаційними базами.   
Проведеннѐ лекційних занѐть передбачаю демонстрація 
презентацій із відповідним темі занѐттѐ теоретичним 
матеріалом та відеороликів щодо окремих технологічних 
операцій зберіганнѐ та переробки продукції рослинництва. 
Частина лекційного занѐттѐ відводитьсѐ на діалогові 
технології, розглѐд можливих практичних ситуацій у виглѐді 
кейсових пакетів та дискусія. Студенти маять можливість 
публічного виступу із презентаціюя лекційного матеріалу. До 
кожної теми лекційних занѐть пропонуятьсѐ тренувальні 
тести в Google-формі. Це забезпечую студентам поступову 
підготовку до проміжного контрольного тестуваннѐ під час 
модулів, а також підсумкового контрольного тестуваннѐ під 
час екзамену.  
Практичні занѐттѐ передбачаять виконаннѐ завдань за 
індивідуальними вихідними даними.  
До проведеннѐ навчальних занѐть долучаятьсѐ фахівці-
практики. 
Студенти всіх форм навчаннѐ маять доступ до 
навчальних матеріалів, методичного забезпеченнѐ та 
інструкцій щодо самостійного опрацяваннѐ тем курсу на 
платформі Moodle та цифрового репозиторія НУВГП. 
Студенти отримуять усі необхідні консультації длѐ 
демонстрації знань та вмінь на наукових конференціѐх, 
круглих столах, у публікаціѐх, аудиторних дискусіѐх, 
написанні кваліфікаційної випускової роботи. 
Під час лекційних та практичних занѐть застосовуятьсѐ 
мультимедійний проектор, ноутбук, телевізор,  бібліотечні та 
інтернет фонди нормативно-правових документів (закони, 
постанови КМУ, ДСТУ), Google таблиці і Google-форми 
(корпоративна підписка), навчальні посібники, монографії, 
наукові та популѐрні статті. Студенти використовуять 
методичний матеріал, підготовлений викладачем: 
презентації за лекціѐми, конспекти лекцій, методичні 










Структура навчальної дисципліни 
МОДУЛЬ 1 
Змістовий модуль 1 
Післязбиральна обробка, зберігання та переробка зерна (насіння) 
 







навчаннѐ: ПPH4  
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2 - 
Самостійна робота 4 10 
Опис теми 
Характеристика галузей зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва.  Історіѐ 
розвитку галузі, курсу і науки. Способи та принципи зберіганнѐ продукції 
рослинництва. Комплекс організаційних заходів щодо зберіганнѐ і переробки 
сільськогосподарської продукції. Історіѐ переробки зерна. Організаціѐ зберіганнѐ 
хлібних запасів. 
Питання для самостійного опрацювання: Типи і види переробки продукції 
рослинництва. Особливості зберіганнѐ окремих зернових культур. Історіѐ 
зберіганнѐ сільськогосподарської продукції. Деѐкі особливості місць зберіганнѐ 
зернових культур. 
Лінк теми на MOODLE (Лекції з дисципліни): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35847 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. AgroUA http://agroua.net 
10. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
11. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 




13. Производство элеваторного и экструзионного оборудованиѐ 
http://www.bronto.ck.ua 
14. Одесский завод продовольственного машиностроениѐ: Одесский завод 
Продмаш http://www.prodmash-odessa.com/main.html 
15. Зернохранилища. Силоса. http://www.tpk-lord.com 
16. Зерносушилки, зернохранилища, Sukup, Delux, Brock, Sweet :: Деметра :: О 
компании http://www.demetra-ua.com 
17. Оборудование длѐ элеваторов. Завод "Комсомолец" 
http://komsomol.com.ua/ru/catalog 







навчаннѐ: ПРН 4, ПPH8 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2 2 
Практичні роботи 2 - 
Самостійна робота 4 - 
Опис теми 
Очищеннѐ зерна. Характеристика поточних технологічних ліній очищеннѐ зерна 
Особливості технології очищеннѐ зерна окремих культур. Застосуваннѐ  технологій 
післѐзбиральної обробки зерна. Технологічні схеми зерноочисних агрегатів. 
Керуваннѐ робочими процесами. 
Питання для самостійного опрацювання: Системи очистки певних зернових 
культур Засоби та методи очистки зернових культур.Загальна характеристика 
установок длѐ очищеннѐ зерна. Етапи післѐзбиральної обробки зерна. Види і типи 
установок длѐ очищеннѐ зернових культур. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35848 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г. І., Скалецька Л. Ф. Технологіѐ виробництва борошна, крупи та 
олії. - К.: Вид-во НАУ, 2000. 
2. Практикум по технологии сельскохозѐйственных продуктов / Под ред. Л. А. 
Трисвѐтского. - М.: Колос, 1981. 
3. Рибак Г. М., Блашкіна О. А., Литовченко О. М. Довідник по переробці плодів та 
ѐгід, винограду. - К.: Урожай, 1990. 491 
4.  Стародубцева А. И., Сергунов В. С . Практикум по хранения зерна. - М.: 
Агропромиздат, 1987. 
18. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
19. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
20. AgroUA http://agroua.net 
21. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
22. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 














навчаннѐ: ПРН 4  
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2 2 
Самостійна робота 2 10 
Опис теми 
Активне вентиляваннѐ зернових мас. Технологіѐ і режими активного 
вентиляваннѐ. Сушіннѐ зерна. Активне, або примусове, вентиляваннѐ зерна. 
Визначеннѐ вологості повітрѐ за показами сухого і вологого термометрів. Активне 
вентиляваннѐ і природне охолодженнѐ зерна різних культур. 
Питання для самостійного опрацювання: Процеси вентиляваннѐ зернових мас. 
Типи і види вентилѐційних установок. Характеристики вентилѐційних установок. 
Облаштуваннѐ місць длѐ вентиляваннѐ зернових мас. Техніка активного 
вентиляваннѐ зернових мас. Дотриманнѐ правил та технологій вентиляваннѐ 
зернових мас. Типи і види установок длѐ проведеннѐ активного вентиляваннѐ 
зернових мас. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
   Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35849 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. AgroUA http://agroua.net 
10. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
11. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 
12. Современнаѐ техника и оборудование активного вентилированиѐ зерна 
http://fermer.zol.ru 
13. Производство элеваторного и экструзионного оборудованиѐ 
http://www.bronto.ck.ua 
14. Одесский завод продовольственного машиностроениѐ: Одесский завод 
Продмаш http://www.prodmash-odessa.com/main.html 
15. Зернохранилища. Силоса. http://www.tpk-lord.com 
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16. Зерносушилки, зернохранилища, Sukup, Delux, Brock, Sweet :: Деметра :: О 
компании http://www.demetra-ua.com 
 Оборудование длѐ элеваторов. Завод "Комсомолец" 
http://komsomol.com.ua/ru/catalog 







навчаннѐ: ПРН 4, ПPH 12 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 4 10 
Опис теми 
Типи зерносушарок. Особливості сушіннѐ зерна окремих культур. Сушіннѐ 
сонѐшнику. Режими сушіннѐ пшениці та ѐчменя. Пристрої (механізми), ѐкими 
регуляютьсѐ випуск зерна. Зерносушарки. Режим сушіннѐ продовольчого, 
фуражного і насінного зерна, а також насіннѐ. 
Питання для самостійного опрацювання: Процеси ѐкі відбуваятьсѐ в процесі 
сушки зерна вики, гороху, сої і інших культур. Типи і види зерносушарок. Принципи 
і підходи в сушінні насіннѐ окремих культур. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
    Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35850 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи:  http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. AgroUA http://agroua.net 
7. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
8. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 
9. Современнаѐ техника и оборудование активного вентилированиѐ зерна 
http://fermer.zol.ru 
10. Производство элеваторного и экструзионного оборудованиѐ 
http://www.bronto.ck.ua 







навчаннѐ: ПР 04 ПPH12 
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 4 10 
Опис теми 
Зберіганнѐ зерна і насіннѐ в сухому та в охолодженому стані. Зберіганнѐ зернових 
мас без доступу повітрѐ. Хімічне консервуваннѐ зернових мас. Режим зберіганнѐ 
насіннѐ в сухому стані. Контроль за станом зерна під час його зберіганнѐ. Основне 
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значеннѐ режиму зберіганнѐ зерна в охолодженому стані. Способи охолодженнѐ 
зернових мас атмосферним повітрѐм. Основні вимоги до конструкцій 
зерносховищ, типи. Особливості зберіганнѐ зерна окремих культур. Спосіб 
зберіганнѐ зернових мас. Класифікаціѐ зерносховищ. Якість насінного і 
продовольчого зерна. умови длѐ контроля процесу зберіганнѐ зерна і насіннѐ та 
проведеннѐ профілактичних і оздоровчих заходів. 
Питання для самостійного опрацювання: Режими зберіганнѐ зернових культур. 
Прилади та знарѐддѐ длѐ контроля стану зернових культур при їх 
зберіганні.Характеристики окремих типів зерносховищ. Методи та методики 
зберіганнѐ зернових культур. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
  Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35851 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
2. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
3. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
4. Одесский завод продовольственного машиностроениѐ: Одесский завод 
Продмаш http://www.prodmash-odessa.com/main.html 
5. Зернохранилища. Силоса. http://www.tpk-lord.com 
6. Зерносушилки, зернохранилища, Sukup, Delux, Brock, Sweet :: Деметра :: О 
компании http://www.demetra-ua.com 
 Оборудование длѐ элеваторов. Завод "Комсомолец" 
http://komsomol.com.ua/ru/catalog 







навчаннѐ: ПРН 04, ПРН 14 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 6 10 
Опис теми 
Виробництво борошна. Виробництво хліба. Зберіганнѐ і транспортуваннѐ хліба. 
Технологіѐ і техніка переробки зерна. Етапи розвитку борошномельного 
виробництва. Борошно. Процес переробки зерна на борошно. Борошномельні 
властивості зерна.  Борошномельні заводи. Порівнѐннѐ хімічного складу різних 
сортів пшеничного і житнього борошна. 
Питання для самостійного опрацювання:  Сучасні методи та процеси 
виготовленнѐ борошна. Характеристики установок длѐ виробництва борошна. 
Методи та методики проведеннѐ аналізу складу сортів борошна. Особливості 
переробки зернових культур на борошно. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
   Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35852 




1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. AgroUA http://agroua.net 
10. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
11. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 
12. Современнаѐ техника и оборудование активного вентилированиѐ зерна 
http://fermer.zol.ru 
13. Производство элеваторного и экструзионного оборудованиѐ 
http://www.bronto.ck.ua 
14. Одесский завод продовольственного машиностроениѐ: Одесский завод 
Продмаш http://www.prodmash-odessa.com/main.html 
15. Зернохранилища. Силоса. http://www.tpk-lord.com 
16. Зерносушилки, зернохранилища, Sukup, Delux, Brock, Sweet :: Деметра :: О 
компании http://www.demetra-ua.com 
17. Оборудование длѐ элеваторов. Завод "Комсомолец" 
http://komsomol.com.ua/ru/catalog 







навчаннѐ: ПРН 4 ПPH15 
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 4 10 
Опис теми 
Характеристика режимів зберіганнѐ, способи зберіганнѐ. Характеристики сховищ. 
Характеристика стаціонарних сховищ. Мета зберіганнѐ. Створеннѐ режиму 
зберіганнѐ. Основа режиму зберіганнѐ продукції в модифікованому (МГС) чи 
регульованому газовому середовищі (РГС). Позитивна діѐ вуглекислого газу. 
Питання для самостійного опрацювання: Принципи зберіганнѐ зернових 
культур при різних режимах (МГС), (РГС). Мобільні типи сховищ длѐ зберіганнѐ 
окремих типів плодоовочевої продукції. Особливості зберіганнѐ плодоовочевої 
продукції. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
  Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35853 
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Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. AgroUA http://agroua.net 
10. ZernoUA.info http://www.zernoua.info 
11. Технологиѐ хранениѐ и переработки зерна 
http://www.twirpx.com/files/food/grain 
12. Современнаѐ техника и оборудование активного вентилированиѐ зерна 
http://fermer.zol.ru 
13. Производство элеваторного и экструзионного оборудованиѐ 
http://www.bronto.ck.ua 
14. ДСТУ 3768:2019 «Пшеницѐ. Технічні умови»  
https://www.growhow.in.ua/novyy-standart-dstu-pshenytsia-tekhnichni-umovy/ 
15. ДСТУ ISO 9719-2001 Коренеплоди. Зберіганнѐ на холоді і транспортуваннѐ в 
умовах охолодженнѐ (ISO 9719:1995, IDT) 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=84815 







навчаннѐ: ПРН 4, ПРН 14 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2 2 
Практичні роботи 2 2 
Самостійна робота 6 10 
Опис теми 
Особливості хімічного складу коренеплодів та їх зміни під час зберіганнѐ. Способи 
зберіганнѐ цукрових бурѐків у свіжому виглѐді. Подрібненнѐ бурѐків. Діѐльність 
різних мікроорганізмів у коренеплодах цукрових бурѐків. 
Питання для самостійного опрацювання: Методи, методики зберіганнѐ 
цукрових бурѐків. Особливості створеннѐ мікроклімату длѐ діѐльності 
мікроорганізмів у коренеплодах. Особливості переробки цукрового бурѐку. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи):  
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
  Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35854 





1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. Продукціѐ переробленнѐ овочів та плодів ДСТУ 7164:2010 
http://www.certification.org.ua/ovoch-frukti-yagodi-gorxi.html 
10. ДСТУ 8103:2015 Цибулѐ ріпчаста сушена. Технічні умови 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=81221 




Змістовий модуль 1 
Зберігання та переробка плодоовочевої продукції 
 







навчаннѐ: ПРН 4 ПPH6 
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2  
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 10 10 
Опис теми 
Класифікаціѐ, вимоги, підготовка сировини до консервуваннѐ.  Фізичні способи 
консервуваннѐ.  Техніка безпеки при консервуванні. Дотриманнѐ температурного 
режиму при проведенні консервуваннѐ окремих плодів та овочевої продукції. 
Методи та методики проведеннѐ процесів консервуваннѐ овочевої та 
плодоовочевої продукції. 
Питання для самостійного опрацювання:Особливості, консервуваннѐ окремих 
овочевих культур. Консервуваннѐ тропічних овочів та плодів. Обладнаннѐ ѐке 
використовуютьсѐ длѐ консервуваннѐ овочів та плодових культур.  
Лінк теми на MOODLE (Лекції з дисципліни): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
   Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35855 
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Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. Продукціѐ переробленнѐ овочів та плодів ДСТУ 7164:2010 
http://www.certification.org.ua/ovoch-frukti-yagodi-gorxi.html 
10. ДСТУ 8103:2015 Цибулѐ ріпчаста сушена. Технічні умови 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=81221 
11. ДСТУ 2175-93. Овочі https://dnaop.com/html/34004/doc-
%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_2175-93 
12. ДСТУ ISO 9719-2001 Коренеплоди. Зберіганнѐ на холоді і транспортуваннѐ в 
умовах охолодженнѐ (ISO 9719:1995, IDT) 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=84815 
13. ДСТУ 8568:2015 Фрукти, овочі та продукти їх переробленнѐ швидкозаморожені. 
Пакуваннѐ, маркуваннѐ, транспортуваннѐ та зберіганнѐ 
http://epicentre.com.ua/DSTU-8568-2015-nrm32089.html 
14. Овочі, фрукти, ѐгоди, горіхи ДСТУ 4697:2006 
http://www.certification.org.ua/ovoch-frukti-yagodi-gorxi.html\ 







навчаннѐ: ПРН 4, ПРН 14 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2 2 
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 10 10 
Опис теми 
Харчова і технічна цінність сировини. Технологіѐ виробництва олії. Показники 
ѐкості олії. Відходи переробки насіннѐ олійних культур і використаннѐ їх. Хімічний 
склад насіннѐ олійних культур. Основні компоненти насіннѐ олійних культур. 
Сепараціѐ рушанки. Вологе підсмажуваннѐ. Сухе підсмажуваннѐ. 
Питання для самостійного опрацювання: Особливості росту і розвитку окремих 
олійних культур. Використаннѐ різних типів олії. Використаннѐ сировини, що 
лишаютьсѐ післѐ обробки олійних культур. Засоби та обладнаннѐ ѐке 
використовуютьсѐ при виробництві олії від різних олійних культур. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
   Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35856 
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Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
9. ДСТУ 8840:2019 Насіннѐ олійних культур. Методи визначеннѐ кольору та запаху 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=82152 
10. ДСТУ ХХХХ:201_ «Олії. Методи визначаннѐ запаху, смаку, кольору та 
прозорості»; http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-
page.html?id_doc=82152 
11. ДСТУ «Насіннѐ олійних культур. Правила прийманнѐ»; 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=82152 
12. ДСТУ Насіннѐ олійних культур. Методи визначеннѐ зараженості шкідниками; 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=82152 
13. ДСТУ Насіннѐ олійних культур. Методи визначеннѐ сміттювої, олійної та 
особливо обліковуюмої домішки; http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-
page.html?id_doc=82152 







навчаннѐ: ПРН 04 ПPH14 
денна ф.н.  заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2 2 
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 20 10 
Опис теми 
Вплив умов вирощуваннѐ на лежкість коренеплодів. Зберіганнѐ моркви. 
Зберіганнѐ столових бурѐків. Хвороби коренеплодів під час зберіганнѐ. Збираннѐ і 
зберіганнѐ капусти. Лежкий урожай моркви. Стан спокоя коренеплодів. Режим 
зберіганнѐ. Коренеплоди бурѐків. Температура замерзаннѐ клітинного соку. 
Питання для самостійного опрацювання: Особливості зберіганнѐ коренеплодів. 
Дотриманнѐ температурного режиму при зберіганні різних видів коренеплодів. 
Підходи до місць зберіганнѐ коренеплодних овочів. 
 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
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  Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35857 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи: http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14474 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. 
/ Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
5. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
6. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції рослинництва: 
лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. Подпрѐтов, Л.Ф. 
Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних технологій, 2009. – 296 с. 
7. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
8. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с 
9. ДСТУ ISO 9719-2001 Коренеплоди. Зберіганнѐ на холоді і транспортуваннѐ в 
умовах охолодженнѐ (ISO 9719:1995, IDT) 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=84815 
10. ДСТУ 8568:2015 Фрукти, овочі та продукти їх переробленнѐ 
швидкозаморожені. Пакуваннѐ, маркуваннѐ, транспортуваннѐ та зберіганнѐ 
http://epicentre.com.ua/DSTU-8568-2015-nrm32089.html 
11. Овочі, фрукти, ѐгоди, горіхи ДСТУ 4697:2006 
http://www.certification.org.ua/ovoch-frukti-yagodi-gorxi.html 







навчаннѐ: ПРН 4, ПРН 14 
денна ф.н. заочна ф.н. 
Лекційні занѐттѐ 2 2 
Практичні роботи 2  
Самостійна робота 4 10 
Опис теми 
Технохімічний контроль консервного виробництва. Якість сировини. Контроль 
технологічних процесів. Бактеріологічний контроль. Бактеріологічний контроль 
санітарного стану. Методи і методики ѐкі застосовуятьсѐ при виробництві і 
зберіганні консервованої продукції. 
Питання для самостійного опрацювання: Сучасні підходи то консервуваннѐ 
окремих видів і типів продукції. Дотриманнѐ температурного режиму при 
виробництві косервованої продукції. Дотриманнѐ температурного режиму при 
виробництві і зберіганні консервованої продукції. 
Лінк теми на MOODLE (конспект лекцій та завданнѐ до самостійної роботи): 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ практичних робіт: 
https://exam.nuwm.edu.ua/mod/folder/view.php?id=27332 
Лінк теми на MOODLE https://exam.nuwm.edu.ua/mod/assign/view.php?id=35858 
Методичні вказівки длѐ виконаннѐ самостійної роботи:  http://ep3.nuwm.edu.ua/id/eprint/14473 
Література 
1. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. посіб. / 
Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр інформаційних 
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технологій, 2010. –495 с. 
2. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / за 
ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
3. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
4. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: ТЕРРА, 2003 – 
420 с. 
5. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний практикум 
(навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, Л.М. Хомічак. – 
К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с. 
6. ДСТУ Насіннѐ олійних культур. Методи визначеннѐ кольору і запаху 
http://csm.kiev.ua/index.php?option=com_content&view=article&id=4206%3A201
8-08-03-08-57-58&catid=122%3A2015-09-15-07-01-23&Itemid=89&lang=uk 
7. ДСТУ 4636:2006. Консерви суміші овочеві зимові 
https://dnaop.com/html/33840/doc-%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4636_200 
8. ДСТУ 8092:2015 Консерви. Овочі мариновані. Технічні умови 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=81215 
9. ДСТУ 4636:2006. КОНСЕРВИ СУМІШІ ОВОЧЕВІ ЗИМОВІ 
http://ukrapk.com/gosts/fish/dsty46362006konservisymishiovochevizimovi.html 
10. Оброблені фрукти та овочі (консерви овочеві «Кукурудза цукрова 
консервована»)ДК 021:2015: 15330000-0 — Оброблені фрукти та овочі 
https://prozorro.gov.ua/tender/UA-2020-08-11-001643-c 
 
Методи оцінювання та структура оцінки 
Успішна здача курсу передбачаю опануваннѐ теоретичної та практичної частини, 
підтверджене звітом студента про виконані види робіт, у тому числі самостійної роботи. 
Результати вчасно пройденого проміжного контрольного тестуваннѐ (модуль 1, модуль 
2) можуть бути зараховані в ѐкості підсумкового контрольного тесту (екзамен). За 
бажаннѐм студента покращити підсумкові результати курсу, оцінки за модулі 
скасовуятьсѐ і студент складаю екзамен, де маю змогу отримати максимальну кількість 
балів рівну сумі балів за модулі. 
Перелік критеріїв оціняваннѐ та їх бальні значеннѐ: 
№ з/п вид навчальної діѐльності оціночні бали сума балів 
Поточна складова 
1 
Вчасне виконаннѐ та захист 
практичних  робіт: 
6 балів за 1 роботу 5 х12 = 60 балів 
Модульна складова 
3 
Вчасне виконаннѐ модульного 
контрольного завданнѐ (звітуваннѐ за 
теоретичний курс, у тому числі з тем 
самостійного опрацяваннѐ) 
20 балів за 1 модуль 20 х 2 = 40 балів 
Всього за семестр: 100 балів 
Підсумковий контроль (екзамен): 40 балів 40 балів 
 
Проміжні та підсумковий контроль проводѐтьсѐ на платформі Moodle через 
ННЦНО. Оцінка автоматично генеруютьсѐ в середовищі Moodle, фіксуютьсѐ викладачем в 
електронному журналі дисципліни і контроляютьсѐ деканатом ННІАЗ. 
19 
 
Поточний модульний контроль №1 складаютьсѐ з 30 випадкових тестових завдань 
трьох рівнів складності: 1 рівень (обрати одну правильну відповідь серед приведених): 20 
х 0,4 балів = 8 балів; 2 рівень (обрати одну правильну відповідь серед приведених та 
вставити пропущене слово): 9 х 1,0 балів = 9 балів; 3 рівень (вставити пропущене слово): 1 
х 3,0 бала = 3 бала. 
Поточний модульний контроль №2 складаютьсѐ з 30 випадкових тестових завдань 
трьох рівнів складності: 1 рівень (обрати одну правильну відповідь серед приведених): 20 
х 0,4 балів = 8 балів; 2 рівень (обрати одну правильну відповідь серед приведених та 
вставити пропущене слово): 9 х 1,0 балів = 9 балів; 3 рівень (вставити пропущене слово): 1 
х 3,0 бала = 3 бала. 
Підсумковий контроль складаютьсѐ з 40 випадкових тестових завдань трьох рівнів 
складності: 30 випадкових тестових завдань трьох рівнів складності: 1 рівень (обрати одну 
правильну відповідь серед приведених): 30 х 0,9 балів = 27 балів; 2 рівень (обрати одну 
правильну відповідь серед приведених та вставити пропущене слово): 9 х 1,0 балів = 9 
балів; 3 рівень (вставити пропущене слово): 1 х 4,0 бала = 4 бала. 
Отриманнѐ додаткових балів (бонусів) поточної складової оцінки передбачено в 
наступних випадках:  
- підготовка презентації, повідомленнѐ (есе) на тему відповідно тематики курсу – 1 
бал; 
- виступ на науковій конференції, або публікаціѐ за результатами власних 
теоретичних або практичних розробок у галузі утилізації відходів виробництва і 
споживаннѐ – 2 бала; 
- участь у Всеукраїнській студентській Олімпіаді зі спеціальності «Агрономіѐ» або 
«Технології зберіганнѐ та переробки продукції рослинництва» - 2 бала; 
- участь у Всеукраїнському конкурсі студентських наукових робіт зі спеціальності 
«Агрономіѐ» або «Технології зберіганнѐ та переробки продукції рослинництва» - 3 бала. 
Форми контроля в розрізі курсу передбачаять: усне опитуваннѐ, перевірку звітів 
виконаннѐ практичних робіт; комп’ятерне тестуваннѐ. 
Поточне оціняваннѐ та проведеннѐ контрольних заходів у межах курсу відбуваютьсѐ 
згідно нормативних документів НУВГП: Положеннѐ про семестровий поточний та 
підсумковий контроль навчальних досѐгнень здобувачів вищої освіти (нова редакціѐ) 
http://ep3.nuwm.edu.ua/15311/; Положеннѐ про атестація здобувачів вищої освіти та 
роботу екзаменаційної комісії http://ep3.nuwm.edu.ua/8545/; Порѐдок ліквідації 
академічних заборгованостей у НУВГП http://ep3.nuwm.edu.ua/4273/; Положеннѐ про 
навчально-науковий центр незалежного оціняваннѐ Національного університету водного 
господарства та природокористуваннѐ http://ep3.nuwm.edu.ua/4184/; Наказ ректора 
НУВГП від 16.09.2019 № 00502 "Про введеннѐ в дія нової системи оціняваннѐ навчальних 
досѐгнень студентів" http://nuwm.edu.ua/strukturni-pidrozdili/navch-nauk-tsentr-
nezalezhnoho-otsiniuvannia-znan/dokumenti; Порѐдок ліквідації академічних 







Вивчення дисципліни «Технологіѐ зберіганнѐ та переробки продукції 
рослинництва» передую опануваннѐ дисциплін: «Ботаніка», 
«Плодівництво», «Овочівництво». 
Дисципліни, длѐ вивченнѐ  ѐких обов’ѐзкові знаннѐ даної 
дисципліни: «Агрохімсервіс», «Рослинництво з основами луківництва», 








Вивченнѐ курсу «Утилізаціѐ відходів виробництва та споживаннѐ» 
передбачаю елементи інтеграції навчальної і науково-дослідної роботи 
студентів. Це відбуваютьсѐ в процесі роботи з пошуковими інтернет-
системами та аналітичними звітами длѐ отриманнѐ індивідуальних 
вихідних даних до виконаннѐ практичних робіт, а також у разі вибору 
теми випускової кваліфікаційної роботи, або вкляченнѐ до її змісту 
окремих розділів відповідно тематики курсу. 
Студенти можуть бути залучені до реалізації кафедральної наукової 
тематики, засобом виконаннѐ індивідуальних та колективних тем 
досліджень щодо проблем поводженнѐ та утилізації відходів із 
подальшим представленнѐм результатів на Всеукраїнських конкурсах 
студентських наукових робіт, хакатонах, start-up конкурсах, наукових 
публікаціѐх, круглих столах та конференціѐх університетського, 
регіонального та всеукраїнського рівнів. 
З вимогами участі та оформленнѐ робіт можна ознайомитись на 









1. Подпрѐтов Г.І., Рожко В.О., Скалецька Л.Ф. Технологіѐ зберіганнѐ та 
переробки продукції рослинництва:підручник.-Київ.: Аграрна освіта,2014.-
393с. 
2. Савчук Н.Т., Подпрѐтов Г.І., Скалецька Л.Ф. Нинько П.І., Гунько С.М., 
Войцехівський В.І. Технохімічний контроль продукції рослинництва: 
Навчальний посібник.-Арістей,2005.-256с. 
12. Подпрѐтов Г.І. Зберіганнѐ і переробка продукції рослинництва: навч. 
посіб. / Г.І.Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.М. Сеньков. – К.: Центр 
інформаційних технологій, 2010. –495 с. 
13. Зберіганнѐ та переробка сільськогосподарської продукції: підручник. / 
за ред.О.І. Шаповаленка, О.М. Сафонової *Богомолов О.В., Верешко Н.В., 
Сафонова О.С. та ін.+.– Харків.: Еспада, 2008. – 544 с. 
14. Камінський В.Д. переробка та зберіганнѐ сільськогосподарської продукції: 
навч.посіб. / В.Д. Камінський, М.Б. Бабич. – Одеса: Аспект, 2000. – 460 с. 
15. Осокіна Н.М. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
16. підручник. / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань.: Уманське видавничо-
поліграфічне підприюмство, 2005. – 614 с. 
17. Подпрѐтов Г.І. Післѐзбиральна доробка та зберіганнѐ продукції 
рослинництва: лабораторний практикум (навчальний посібник). / Г.І. 
Подпрѐтов, Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер. – К.: Центр інформаційних 
технологій, 2009. – 296 с. 
18. Жемела Г.П. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки продукції рослинництва: 
навч. посіб. / Жемела Г.П., Шемавньов В.І., Олексяк О.М. – Полтава.: 
ТЕРРА, 2003 – 420 с. 
19. Скалецька Л.Ф. Переробка продукції рослинництва: лабораторний 
практикум (навчальний посібник). / Л.Ф. Скалецька, А.В. Бобер, В.І. Рожко, 
Л.М. Хомічак. – К.:Центр інформаційних технологій, 2013. – 360 с 
Допоміжна 
1. Скалецька Л. Ф., Духовська Т. М., Сеньков А. М. Технологіѐ зберіганнѐ і 
переробки продукції рослинництва: Практикум. - К.: Вища шк., 1994. 
2. Технологіѐ зберіганнѐ і переробки сільськогосподарської продукції / А. Я. 
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Маньковський, Л. Ф. Скалецька, Г. І. Подпрѐтов та ін. - К.: ВКП «Аспект», 1999. 
Електронні джерела 
До складу інформаційних ресурсів навчальної дисципліни входѐть: 
1.   Кабінет Міністрів України / *Електронний  ресурс+. – Режим доступу:     
http://www.kmu.gov.ua/ 
2. Законодавство України  / *Електронний  ресурс+. – Режим доступу: 
http://www.rada.gov.ua/ 
3. Державний комітет статистики України / *Електронний  ресурс+. – Режим 
доступу: http://www.ukrstat.gov.ua/ 
4. Національна бібліотека ім. В.І. Вернадського України / *Електронний  
ресурс+. – Режим доступу: http://www.nbuw.gov.ua/ 
5. Обласна наукова бібліотека (м. Рівне, Майдан Короленка,/ *Електронний  
ресурс+. – Режим доступу: http://www.libr.rv.ua/ 
6. Рівненська централізована бібліотечна система (м. Рівне, вул. Київська, 44) 
/ *Електронний  ресурс+. – Режим доступу: http://cbs.rv.ua/ 
3. Наукова бібліотека НУВГП (м.Рівне, вул. Олекси Новака,75) / *Електронний  
ресурс+. – Режим доступу: http://lib.nuwm.edu.ua/ 




12. ДСТУ 4636:2006. Консерви суміші овочеві зимові 
https://dnaop.com/html/33840/doc-
%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4636_200 
13. ДСТУ 8092:2015 Консерви. Овочі мариновані. Технічні умови 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=81215 
14. ДСТУ 4636:2006. КОНСЕРВИ СУМІШІ ОВОЧЕВІ ЗИМОВІ 
http://ukrapk.com/gosts/fish/dsty46362006konservisymishiovochevizimovi.ht
ml 
4. Оброблені фрукти та овочі (консерви овочеві «Кукурудза цукрова 
консервована»)ДК 021:2015: 15330000-0 — Оброблені фрукти та овочі 
https://prozorro.gov.ua/tender/UA-2020-08-11-001643-c 
 




Терміни здачі проміжних контрольних модулів та підсумковий контроль 
(екзамен) встановлені згідно Положеннѐ про семестровий поточний та 
підсумковий контроль навчальних досѐгнень здобувачів вищої освіти (нова 
редакціѐ) http://ep3.nuwm.edu.ua/15311/ 
Відповідно до графіка навчального процесу проміжний модульний 
контроль №1 складаютьсѐ 6.10.2020р., проміжний модульний контроль №2 
складаютьсѐ 24.11.2020р. 
Підсумковий модульний контроль з дисципліни складаютьсѐ згідно 
розкладу підсумкових контролів під час сесії. 
Перездача тестових завдань перевірки засвоюннѐ теоретичного 
матеріалу здійсняютьсѐ згідно з правилами ННЦНО 
http://nuwm.edu.ua/strukturni-pidrozdili/navch-nauktsentr-nezalezhnoho-
otsiniuvannia-znan/dokumenti та Порѐдку ліквідації академічних 
заборгованостей у НУВГП http://ep3.nuwm.edu.ua/4273/ 
У разі незгоди студента з результатами оціняваннѐ, в день здачі екзамену 
в деканат ННІАЗ подаютьсѐ апелѐційна скарга, де аргументовано викладено 
суть питаннѐ. До скарги додаютьсѐ роздрукований варіант всіх відповідей 
цього студента під час виконаннѐ спроби. Директор ННІ скликаю апелѐційну 
комісія щодо розглѐду скарги на ѐку запрошуютьсѐ студент та представник 
ННЦНО, згідно Порѐдку звернень здобувачів вищої освіти та інших осіб, ѐкі 









Організаціѐ всіх видів навчальної діѐльності в межах курсу проводитьсѐ 
згідно Положеннѐ про організація освітнього процесу в Національному 
університеті водного господарства та природокористуваннѐ  
http://ep3.nuwm.edu.ua/4088/ 
У випадках виѐвленнѐ плагіату при виконанні завданнѐ, здобувач не 
отримую бали і повинен виконати завданнѐ повторно, згідно Положеннѐ про 
виѐвленнѐ та запобіганнѐ академічного плагіату в Національному університеті 
водного господарства та природокористуваннѐ (нова редакціѐ) 
http://ep3.nuwm.edu.ua/10325/ 
Студенти повинні дотримуватисѐ Кодексу честі студентів НУВГП 
http://nuwm.edu.ua/strukturni-pidrozdili/vyo/dokumenti, а викладач Кодексу 
честі наукових, науково-педагогічних, педагогічних працівників Національного 
університету водного господарства та природокористуваннѐ 
http://nuwm.edu.ua/strukturni-pidrozdili/zapobighannja-korupciji/dijaljnistj 
Більше матеріалів щодо дотриманнѐ принципів академічної доброчесності:  
- сайт Національного агентства забезпеченнѐ ѐкості вищої освіти 
https://naqa.gov.ua/ 




У випадку пропуску студентом занѐттѐ (лікарнѐні, мобільність, т. ін.) 
відпрацявати можна під час консультацій, де студент отримую відповідне 
індивідуальне завданнѐ і звітую про його виконаннѐ в узгоджені з викладачем 
терміни. Розклад консультацій доступний на сторінці кафедри агрохімії, 
ґрунтознавства та землеробства 
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1AtZgZeFNYskpD7xdl06qfwhz6dyITFA57
HhgJmMXqmg/pubhtml?gid=883482214&single=true 
Длѐ роботи з інформаційними ресурсами та проведенні розрахункових 
завдань студенти маять можливість використовувати на занѐттѐх мобільні 
телефони та ноутбуки. При карантині занѐттѐ проводѐтьсѐ в дистанційній 





Студент маю можливість визнаннѐ (перезарахуваннѐ) результатів навчаннѐ в 
розрізі тематики курсу, ѐкі він набув у неформальній та інформальній освіті, 
згідно Положеннѐ про неформальну та інформальну освіту в НУВГП  
http://nuwm.edu.ua/strukturni-pidrozdili/centr-neformaljnoji-osviti/dokumenti 
Відповідна кількість годин може бути зарахована студенту в результаті 
успішного проходженнѐ ним відкритого онлайн-курсу з теми поводженнѐ, 
управліннѐ та утилізації відходів виробництва і споживаннѐ. Наприклад, курс 
на платформі «ВУМ on-line» - «Як правильно поводитись з побутовими 
відходами. Практикум свідомого громадѐнина» 
https://vumonline.ua/course/how-to-deal-with-household-waste/ може бути 
зарахований ѐк відпрацяваннѐ лекційного занѐттѐ та виконаннѐ самостійної 
роботи на тему 5 «Альтернативні шлѐхи зменшеннѐ комунальних відходів». 
Длѐ цього студенту необхідно представити підтверджуячий документ 








Впродовж терміну вивченнѐ курсу, студент маю право звертатисѐ до 
викладача за додатковим поѐсненнѐм лекційної теми, змісту практичних 
завдань, самостійної роботи усно (під час занѐть і консультацій), або письмово 
(корпоративноя електронноя поштоя, через систему повідомлень Moodle). 
Відвідуваннѐ консультацій ю добровільним. У разі виконаннѐ студентом 
науково-дослідної роботи з тематики курсу, за потреби можуть призначатись 
додаткові індивідуальні консультації у будь-ѐкій зручній длѐ студента і 
викладача формі (аудиторна, онлайн, телефонний зв’ѐзок).  
Незалежне оціняваннѐ ѐкості викладаннѐ проводитьсѐ Відділом ѐкості 




Оновлення* Силабус переглѐдаютьсѐ викладачем кожного навчального року та 
оновляютьсѐ відповідно змін до законодавчих і нормативних документів у 
сфері управліннѐ та поводженнѐ з відходами, а також актуальних світових і 
вітчизнѐних наукових розробок у сфері утилізації відходів виробництва і 
споживаннѐ. 
Ідеї та рекомендації студентів щодо наповненнѐ навчальної дисципліни, 
оновленнѐ окремих тем та оптимізації методів викладаннѐ отримуятьсѐ 
шлѐхом опитуваннѐ (усного та анкетуваннѐ) студентів щодо їх задоволеності 
освітнім рівнем курсу, в тому числі його практичної складової. Враховуятьсѐ 
також пропозиції представників бізнесу та фахівців, залучених до викладаннѐ 
дисципліни. 
Пропозиції стейкхолдерів розглѐдаятьсѐ на засіданні кафедри агрохімії, 
ґрунтознавства та землеробства і Раді з ѐкості ННІАЗ та в разі їх відповідності 
програмним результатам навчаннѐ за стандартом вищої освіти вищої освіти 
першого (бакалаврського) рівнѐ галузі знань 20 – Аграрні науки та 
продовольство, спеціальності 201 Агрономіѐ 
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-
osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/201-agronomiya-bakalavr.pdf 






Організаціѐ навчаннѐ лядей з інвалідністя проводитьсѐ за дотриманнѐм 
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